FIRAZ'IN
MUTFACH

Etli Kabak Dolmasi
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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

6 orta boy kabak

e 350 g dana kiyma

e 1 su bardagi piring

e 1 kuru sogan

e 2 domates

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1/2 demet maydanoz

e 2 yemek kasigi zeytinyadi
e 2 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigl kuru nane

o Tuz

e Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer buyUklikte dograyin; etin
muhdrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Sarimsakli yogurt ve limonla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Kabaklari hazirlayin:
e Kabaklar ikiye bolup iclerini tabanini delmeden oyun.

2. Harci karistirin:

e Kiyma, yikanmis pirin¢, sogan, domates, maydanoz ve baharatlari birlestirin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Dolmalari doldurun:

e Harcl kabaklara gevsekce paylastirip tencereye dik bicimde yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:
e Salcali sicak suyu ekleyip pirin¢c ve kabak yumusayana kadar kapagi kapali pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> [pucu: Pirincin sisme pay! icin kabaklarin {ist kisminda bosluk birakin.

3/3



